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Andy Sofian Winarto (6103008059). Perencanaan Pabrik Pengolahan 
Permen Coklat dengan Kapasitas Produksi 4.000 Kg per Hari. 
Di bawah bimbingan :   
1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 
2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 
ABSTRAK 
. Permen keras merupakan salah satu makanan selingan berbentuk 
padat yang digemari masyarakat, mulai anak-anak hingga dewasa. 
Kemajuan industri dan perdagangan permen keras terutama ditunjang 
oleh permintaan pasar itu yang tinggi. Mengacu pada data Badan Pusat 
Statistik Indonesia, industri makanan dan minuman di Indonesia 
mengalami pertumbuhan sejak tahun 2004 hingga 2011, yaitu sekitar 
47,8%. Permintaan industri permen keras di Indonesia cukup baik, 
banyak variasi produk permen keras di pasar salah satunya adalah permen 
coklat Seiring dengan naiknya permintaan pasar maka didirikanlah 
industri pengolahan permen coklat. 
Perusahaan permen coklat yang akan didirikan di Jalan Raya 
Kapiworo, Desa Mangliawan, Malang, Jawa Timur ini memilih untuk 
memproduksi permen coklat dengan kapasitas produksi 4.000 kg/hari. 
Proses produksi dilakukan selama delapan jam kerja. Luas pabrik permen 
coklat ini adalah 2.703 m
2 
dengan luas bangunan 1.447,75 m
2
. Badan 
usaha pabrik permen coklat ini adalah Perseroan Terbatas tertutup (PT 
Tertutup) dengan struktur organisasi garis serta tenaga kerja sebanyak 70 
orang.  Tahapan proses dalam pengolahan permen coklat ini adalah 
penimbangan, pre-cooking, cooking, in-line mixing, depositing, 
pendinginan, pelepasan dari mould, sortasi, mini-wrapping dan 
packaging.  
Berdasarkan faktor teknis dan faktor ekonomis dapat diketahui 
bahwa pabrik permen coklat yang direncanakan ini layak untuk didirikan 
dan dioperasikan karena memiliki laju pengembalian modal sesudah 
pajak/Rate of Returm (ROR) sebesar 21,81%, yang lebih besar dari 
MARR (Minimum Attractive Rate of Return) 13,5%, dengan waktu 
pengembalian modal sesudah pajak 3 tahun 8 bulan 12 hari dan titik 
impas/Break Even Point (BEP) sebesar 43,89%. 
 
Kata kunci: permen coklat, pengolahan, kelayakan 
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Andy Sofian Winarto (6103008059). Planning of Chocolate Candy 
Industries with Production Capacity of 4.000 Kg per Day. 
Advisory committee :  
1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 
2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 
ABSTRACT 
Hard candy is a people favored solid snack from the children to 
mature. Progress of hard candy industry is supported by the high demand 
market. Reffering to the Central Bureau of Statistic Indonesia, food and 
beverage industry in Indonesia has grown from 2004 to 2011, which is 
about 47,8%. Demand for hard candy industry in Indonesia is quite well. 
It is many variations of hard candy product in the market, one of them is 
chocolate candy. Along with the rising market demand for the chocolate 
manufacturing was etablished. 
The production capacity planned is 4.000 kg products/day. The 
plant works for eight hours per day (1 shift). It is located in Kapiworo 
Highway, Mangliawan Village, Malang, East Java with total area of 2.703 
m
2
 and 1.447,75 m
2
 building area. The factory entity is a Limited 
Liability Company (PT) with a lini organizational structure and the total 
employees is 70 people. The processing stages of making chocolate candy 
are weighing, pre-cooking, cooking, in-line mixing, depositing, cooling, 
release from the mould, sorting, mini-wrapping dan packaging.  
Based on technical factors and economic factors, it can be seen 
that a planned chocolate candy factory is feasible to be established and 
operated because it has a rate of return on capital after tax/Rate of Return 
(ROR) 21,81%, greater than MARR (Minimum Attractive Rate of Return) 
13,5%, the payback of period is 3 years 8 months 12 days and Break Even 
Point (BEP) of 43.89%. 
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